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Verbeſſerung der Aufzucht tut not! : 


Mancher Bauer mag eine Zuchtviehausſtellung mit 
blaſſem Neid verlaſſen und ſtill enttäuſcht denken, daß die 
dort gezeigten Aufzuchtleiſtungen für ihn doch unerreichbar 
bleiben. Wir wollen aber Anregungen ſammeln und uns 
von der Ausſtellung nicht entmutigen laſſen. Sobald man 


ſich ſelbſt Fragen ſtellt, iſt der erſte Schritt zur Beſſerung 


getan Zunächſt muß man ſich vergegenwärtigen, daß der 
Ausſtellungszüchter mit faſt den gleichen Erbmaſſen der 
Tiere arbeitet wie jeder durchſchnittliche Gebrauchszüchter. 
Nur verhältnismäßig wenige vervorragende Stammtiere 
und ihre Nachkommen nehmen am Aufbau unſerer 
Leiſtungsraſſen teil und üben einen großen Einfluß auf die 
Landessucht aus. Die Grundlagen ſind alſo gleich. Der 
Vorſprung der Herdͤbuchzüchter muß alſo auf einem ande⸗ 
ren Gebiet liegen. 

Man kann dabei von der „Ausſtellungskondition“, der 
kunſigerechten Vorbereitung und Aufmachung der iere, 
abſehen. Sie iſt für die Leiſtung ſelbſt unweſentlich und 
kommt in den Leiſtungsnachweiſen, beiſpielsweiſe der 
Milchkontrolle, nicht zum Ausdruck. Etwas anderes haben 
die Herdbuchzüchter freilich vor den durchſchnittlichen Tier⸗ 
haltern voraus. Sie betreiben eine üppige, manchmal zu 
üppige, Aufzucht und wiſſen die kennzeichnenden Eigen⸗ 
ſchaften der Raſſe voll zur Entfaltung zu bringen. Das 
gelingt aber nur, wenn die Tiere ſchon während ihres 
Wachstums mit allen nötigen Rohſtoffen verſorgt werden. 
Ein Wachstum vollzieht ſich bei dem Jungtier immer, trotz⸗ 
dem will es oft nicht recht glücken, das kennzeichnende 
Raſſenbild als Grundlage der Leiſtung hervorzuzaubern. 


Junächſt wird man natürlich immer an Mängel der 
Fütterung denken. Leider ſind ſie nicht immer gleich 
erkennbar. 


Auch die Verabreichung großer Futtermaſſen 
braucht nicht zu dem erwünſchten Ziel zu führen, wenn das 
Futter irgendwelche nicht erkennbaren Mängel aufweiſt. 
Am wenigſten werden dieſe bei der Frühjahrsaufzucht in 
Erſcheinung treten, wenn das eiweißreiche Grünfutter ein⸗ 
wirkt. Doch ſelbſt dann kann es zu einem „unſichtbaren“ 
Hunger der Tiere kommen. Wir brauchen nur an die in 
den letzten Jahren genauer unterſuchten Folgen des 
Mineralmangels zu denken. Am bekannteſten ſind 
die Schäden durch den Kalkmangel, der bei Schweinen den 
Anteil an Totgeburten erhöht, bei allen Tierarten die 
Truchtbarkeit vermindert und bei den Wiederkäuern die 
oft zu beobachtende Knochenweiche hervorruft. Für die 
Aufeucht insbeſondere iſt aber auch der Phosphorſäure— 
mangel gefährlich. Er ſchafft trotz ausreichender Futter⸗ 
maſſen Tiere, die, trotzdem ihr Wachstum beendet iſt, noch 
die mehr in die Höhe als in die Breite und Tiefe gehenden 
Jugendformen beibehalten. Man ſoll, wo ein Mineral⸗ 
mangel nicht zweifelhaft iſt, nicht einſeitig den Kalk ergän⸗ 


zen, ſondern immer das richtige Verhältnis zwiſchen den 
beiden Mineralſtoffen aufrechterhalten (2 Teile Kalk auf 
1 Teil Phosphorſäure). 

Durch ſolche Mängel des Futters haben wir den erſten 
Hinweis auf die Mängel der Scholle erhalten. Nicht 
jeder Boden eignet ſich von Natur aus zur 
Aufzucht von Tieren, wenn nicht planmäßig eingegriffen 
wird. Es iſt immer zweckmäßig, durch einen Düngungs⸗ 
verſuch, die chemiſche Unterſuchung des Heues oder des 
Bodens ſelbſt ſeine Eignung in dieſer Beziehung feſtſtellen 
zu laſſen. In einem Verſuch mit verſchiedenen Heuſorten 
zeigte ſich, daß bei Verfüttern von minderwertigem Heu 
Kälber in der Größe um 5 Prozent, im Gewicht dagegen 
bis zu 20 Prozent gegenüber der normalen Entwicklung 
durch Luzerneheu zurückblieben. Dieſer Verſuch iſt um ſo 
intereſſanter, als er Unterſchiede zwiſchen Wachstum und 
Entwicklung deutlich erkennbar macht — ähnlich übrigens, 
wie ein vor einiger Zeit durchgeführter Verſuch mit Scha⸗ 
fen. Hungertiere nahmen in der Breite ganz ungenügend 
zu, nur eine reichliche Eiweißgabe in der Jugend führt zur 
vollen Entfaltung der Formen. Auch dabei erwies ſich die 
Luzerne als vollwertiger Eiweißträger und fie kann auch 
andere Mängel der Futterzuſammenſetzung ausgleichen. 

Man wird alſo gut daran tun, die Ent⸗ 
wicklung der Tiere von der Geburt an ge⸗ 
wichtsmäßig zu verfolgen und ſich einigermaßen 
an die allgemeinen Raſſendurchſchnitte zu halten, um die 
gedeihliche Entwicklung der Aufzucht und die Annäherung 
an die durchaus erreichbaren Ergebniſſe der öffentlichen 
Leiſtungsprüfungen feſtzuſtellen. Bei Rindern beträgt das 
Geburtsgewicht rund 8 Prozent des Muttergewichts. War 
das Kalb bei der Geburt 40 Kilogramm ſchwer, ſo ſoll es 
in der 8. Woche ſein Gewicht verdoppelt haben, nach zwei 
Jahren etwa verzehnfachen. Bei richtiger Ernährung 
werden beim Kalbe zuerſt die Breiten-, dann die Längen⸗ 
maße am ſtärkſten zunehmen und zuletzt die Höhe. Beim 
Schwein beträgt das normale Geburtsgewicht je Tier etwa 
11—12 Kilogramm und verdoppelt ſich nach etwa 9 Tagen, 
nach 8—9 Wochen iſt die Verzehnfachung erreicht. Die 
Ziege hat bei 33% Kilogramm Geburtsgewicht ihr Ges 
wicht bei richtiger Aufzucht nach Ablauf von etwa drei 
Wochen verdoppelt, das Schaf verdoppelt bei annähernd 
4 Kilogramm Geburtsgewicht ſein Gewicht nach etwa 18 
bis 20 Tagen und verzehnfacht es nach etwa 6 Monaten. 
Dabei ſind natürlich immer ausreichende Säugeleiſtungen 
der Muttertiere angenommen, denen eine gute Übergangs⸗ 
fütterung nach der Entwöhnung folgt. 

Wir haben bisher nur die Fütterungsfrage bei 
der Aufzucht berückſichtigt. Iſt ſie auch von ſehr weſent⸗ 
licher Bedeutung, ſo iſt fie doch nicht allein entſcheidend. 


Die Zeit der Aufzucht und die Art der Hal⸗ 
tung ſpielen keine viel geringere Rolle. Die geringſten 
Aufzuchtfehler wird man gewöhnlich bei Pferden und 
Schafen bemerken: es ſind diejenigen Tiergruppen, deren 


Haltung von vornherein auf frühzeitigen Weidegang zu⸗ 


geſchnitten iſt. Im Gegenſatz dazu ſind bei Ferkeln und 
Kälbern weit mehr Aufzuchtmängel zu verzeichnen, die ſich 
gewöhnlich auf eine unzweckmäßige Stallhaltung zurück— 
führen laſſen. Das Schwein verträgt an ſich eine harte 
Aufzucht, trotzdem iſt die Ferkelſterblichkeit in den Winter: 
monaten am größten, und man bevorzugt auch bei Kälbern 
die Frühjahrsgeburten wegen geringerer Aufzuchtſchwierig⸗ 
keiten trotz wirtſchaftlicher Nachteile (Milchſpitzen!) Hier 
wirken mehrere nachteilige Einflüſſe zuſammen. Die 
zementſtarren „Schweineſilos“ und lichtloſe, zugige Ställe 
vereinigen ſich mit der mineralzerſtörenden Wirkung von 
Sauerfutter und Dämpfkartoffeln. Es wird auch viel zu 
wenig berückſichtigt, daß die letzten Wochen vor der Geburt 
für das Daſein des jungen Tieres entſcheidend ſind und 
daß eine Mangelfütterung in irgendeiner Hinſicht ernſte 
Schäden hervorrufen muß. Die ſpätere Grünfütterung und 
die Verabreichung vollwertigen Heus an die Muttertiere 


können manche Schäden heilen, aber nicht völlig verhüten. 
Alle Jungtiere ſollten grundſätzlich auch im Winter die 
Möglichkeit zu einem Auslauf vom Stall aus erhalten, um 
wenigſtens. in den Mittagsſtunden nach Belieben etwas 
friſche Luft ſchnappen und die ohnehin geringere Wirkung 
der winterlichen Lichtſtrahlung ausnützen zu können. Die 
Tiere werden dadurch gegen Krankheiten widerſtands⸗ 
fähiger, bilden ihre Atmungsorgane weit beſſer aus, die 
Kälber lernen dadurch überhaupt oft erſt richtigen Gebrauch 
von ihren Beinen zu machen. Wir wollen hier die Frage 
der Zuſammenhänge zwiſchen Vitaminen, Mineralſtoffaus⸗ 
nutzung und Einwirkung der Lichtſtrahlung nicht erörtern. 
So viel iſt aber ſicher, daß eine unnatürliche Haltung der 


Jungtiere bei Lichtabſchluß zuſammen mit einer einſeitigen 


Fütterung ihre Entwicklung und Widerſtandsfähigkeit gegen 
Krankheiten empfindlich ſtört. Man glaube auch nicht, daß 
mit Bereitſtellung großer Mengen Gärfutters dieſes Pro⸗ 
blem allein zu löſen ſei. Das iſt nur dann der Fall, wenn 
man ausreichende Mengen vollwertigen Heus, möglichſt 
Klee- oder Luzerneheus oder erſtklaſſigen Wieſenheus, gleich⸗ 
zeitig zur Verfügung ſtellen kann und fo den Vitamin- und 
Mineralmangel behebt. 


Landwirtſchaftliches. 


Die Viruskrankheiten der Kartoffel. 


Die Viruskrankheiten gehören zu den ſchlimmſten 
Schadenurſachen im Kartoffelbau. In bezug auf die Häufig⸗ 
keit ihres Vorkommens beſtehen zwiſchen den einzelnen Land⸗ 
ſchaften allerdings ſehr große Unterſchiede. Viruskrankheiten 
find anſteckende Krankheiten. Ebenſo wie ber Flecktyphus durch 
die Kleiderlaus von Menſch zu Menſch übertragen wird, fo 
werden auch die Viruskrankheiten der Kartoffel auf dem 
Felde von Staude zu Staude durch die geflügelten oder un⸗ 
geflügelten Formen der Blattläuſe verſchleppt. Die Krank⸗ 
heitserſcheinungen ſind je nach Sorte, Witterung, Standort, 
Jahreszeit und Virusart überaus wechſelnd, und doch zeichnen 
ſich die Viruskrankheiten durch gewiſſe Eigentümlichkeiten 
aus, wodurch ſie ſich von anderen ähnlichen Erſcheinungen 
meiſt leicht unterſcheiden laſſen. Dazu gehört vor allem die 
regelloſe Verteilung der kranken Stauden im Felobeſtand. 
Im großen und ganzen unterſcheidet man folgende Krank⸗ 
heitstypen: Leichtes Moſaik, Kräuſelmoſaik, Strichelkrankheit, 
Blattrollkrankheit und Viruskümmerer. Hinſichtlich der Be⸗ 
kämpfung ſteht, wie Dr. Köhler in den „Mitteilungen für 
die Landwirtſchaft“ (Heft 23/1938) ſchreibt, die Erzeugung ge⸗ 
ſunden, virusfreien Pflanzgutes zur Zeit im Vordergrund. 
Dem Ziel der Ausſchaltung aller Virusinfektionen im Feld⸗ 
beſtand kann man auf verſchiedenen Wegen zuſtreben: einmal 
durch den Verzicht auf den Anbau virusinfizierter Saat, ſo⸗ 
dann durch die rückſichtsloſe Vernichtung der kranken Einzel⸗ 
pflanzen im Beſtand und ferner durch Vernichtung der 
virusübertragenden Inſekten ſelbſt. Kaum minder gefährlich 
als kranke Pflanzen im Beſtand ſind kranke Kartoffeln in 
der Nachbarſchaft. Wenn irgend möglich, ſollte die Ent⸗ 
fernung vom Rand des zu ſchützenden Schlages zu Kartoffel⸗ 
beſtänden älterer Nachbauſtufe oder anderer Sorte etwa 
40 bis 50 Meter betragen. In beſſeren Lagen, in denen haupt⸗ 
ſächlich die Nachbarſchaftsinfektion durch ungeflügelte Blatt⸗ 
läuſe zu fürchten iſt, mag eine Entfernung von 5 Pflanz⸗ 
reihen genügen. 

Ein gefürchteter Überträger iſt vor allem die Pfirſich⸗ 
blattlaus. Dieſe überwintert hauptſächlich auf Pfirſich⸗ 
bäumen, gelegentlich auch auf Aprikoſenbäumen. Es kann 
daher ſchon viel erreicht werden, wenn dieſe Bäume im 
Winter mit einem geeigneten Spritzmittel behandelt werden. 
Einen gewiſſen Schutz bietet unter Umſtänden auch, wie der 
Verfaſſer betont, das vorzeitige Ernten der Kartoffeln. Da⸗ 
durch wird verhindert, daß das durch Spätanſteckungen in 
das Kraut gelangte Virus die Knollen noch erreicht. 


Obſt. und Gartenbau. 


Schwarze und hohle Sellerieknollen. 

Das Schwarzwerden des Knollenſelleries tritt meiſt erſt 
während des Kochens ein; hohle Sellerieknollen ſind eben— 
ſalls als großer Mißerfolg der Ernte zu betrachten. Beide 
Erſcheinungen beobachten wir nicht ſelten an, derſelben 


Knolle und ſind nur auf Kulturſehler, in erſter Linie der 
Düngung, zurückzuführen. Eine ſtarke, einſeitige Stickſtoff⸗ 
düngung trägt zur Hauptſache die Schuld am Schwarz- und 
Hohlwerden der Sellerieknollen. Darum iſt die Jauche⸗ 
und Fäkaldüngung ihres reichen Stickſtoſſgehaltes wegen 
nur mit Vorſicht zu verwenden, desgleichen ein flüſſiger 
Dünger aus Schaf- oder Geflügelmiſt. Ein folder Dung 
wäre ſpäteſtens Mitte Auguſt zu verabreichen, damit die der 
Selleriepflanze zugehenden Nährſtoffe noch rechtzeitig ver⸗ 
arbeitet werden können. 

Im übrigen wiſſen wir, 


daß der Sellerie eine kali⸗ 


hungrige Pflanze iſt, ſo daß die ſtärkere Anwendung der 


Kaliſalze bei der Beſtellung als auch in Form eines Dung⸗ 
guſſes am Platze iſt. Zu letzterem Zweck löſt man in einer 
großen Gießkanne Waſſers eine Handvoll Kalimagneſia auf. 
Bei der Beſtellung wird man natürlich auch mit Phosphor⸗ 
ſäure düngen müſſen. Dieſe Handelsdüngung kann mit 
Vorteil auch noch nach der Pflanzung im Mai/Juni als 
Kopfdünger zwiſchen den Reihen gegeben werden, aber erſt 
dann, wenn die Pflanzen gut angewachſen ſind. Hs. 


Gartenbewäſſerung tut not! 


Unentbehrlich für jeden Garten iſt ausreichende Be⸗ 
wäſſerung. Hierbei muß man aber ſtets bedenken, daß 
friſches, kaltes Brunnen⸗ oder Leitungswaſſer an heißen 
Tagen den Pflanzen ſchädlich iſt. Darum muß man für 
einen Waſſerbehälter ſorgen. Dieſer kann entweder aus 
einem Zementbaſſin oder aus einem hölzernen oder eiſer⸗ 
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nen Boltich beſtehen. Selbſt alte Tonnen, die zur Hälfte 
in die Erde geſetzt und mit einem Deckel verſehen ſind, eig⸗ 
nen ſich vorzüglich zu Waſſerbehältern. Nachdem dann das 
Brunnenwaſſer einige Stunden in ſolchen Behältern geſtan⸗ 


den und ſich erwärmt hat, kann es zum Gießen des Gar⸗ 


tens benutzt werden. 
Das beſte Waſſer iſt das Regenwaſſer. Darum ſollte 

man dieſes möglichſt ſammeln, um es zum Gießen zu ver- 
wenden. Hat man aber eine Waſſerleitung, ſo kann man 
leicht das Schöne mit dem Nützlichen verbinden und das 
Waſſerbaſſin zugleich als Springbrunnen geſtalten. Eine 
ſolche Anlage läßt ſich im Anſchluß an die Waſſerleitung mit 
geringen Unkoſten ausführen. Beſonders ſchön macht es ſich 
dann auch, wenn man das Baſſin mit Waſſerpflanzen ein⸗ 
faßt und mit Fiſchen beſetzt. Eine ſolche Waſſeranlage kann 
man ſchon ſchlechthin als „ideal“ anſprechen. 
Behandlung des Spargels nach der Ernte. 

Der Spargel verlangt nach der Ernte eine ſachgemüße 
Behandlung. Düngen, Einebnen und Unkrautbeſeitigen ſind 
neben der Schädlingsbekämpfung zur Erzielung geſunden und 
kräftigen Laubes wichtig. f 
zu früh, unmittelbar nach Beendigung der Stechzeit vorge⸗ 
nommen; damit iſt immerhin ein Verluſt von jungen Trieben 


verbunden. Richtiger iſt es, mit dem Einebnen der Hügel zu 


warten, bis die meiſten Spargelpfeifen ſich zu Grüntrieben 
entwickelt haben. 

Nun wird inzwiſchen für gründliche Stallmiſt⸗ oder 
Jauchedüngung geſorgt. Dieſe Dungſtoffe kommen unter 
Zuſatz von Superphosphat (auf 100 Liter Jauche etwa 3 Kilo) 
in die Gräben; am beſten wird ſich für Spargelfelder Kuh⸗ 
miſt auswirken, doch kann auch ein Gemenge von Pferde- und 
Kuhmiſt gewählt werden. 100 bis 150 Doppelzentner auf 
Ya Hektar Spargelacker find nicht zu viel. Das Einebnen 
erfolgt beſſer mit einem Dreizahn als mit Hacken oder 
Spaten, da durch dieſe viele Triebe beſchädigt werden können. 

Unkraut wird nun nicht mehr aufkommen, doch iſt das 
Auftreten des Spargelkäfers ftändig. zu beobachten. Bei 
leichtem Befall ſtreiſen wir die Schädlinge mit den Händen ab; 
im Großen wenden wir Spritzmittel an, die Arſen enthalten. 
Zur Geſunderhaltung des Laubes, das uns en nächſtjährigen 
Ertrag ſichern ſoll, iſt die Bekämpfung des Schädlings ſehr 


wichtig. 
Viehzucht 
Schäden durch Geſchirr⸗ und Satteldruck und ihre Beſeitigung. 

Die Druckſchäden (Geſchirrdrucke an den verſchiedenen 
Körperitellen) beſtehen entweder in mehr oder weniger 
ſtarken Abſchürfungen der Haut oder in beulenartigen, ſchwie⸗ 
ligen Anſchwellungen der Druckſtellen uſw. 

Die Behandlung Liefer Schäden beginnt mit der Be⸗ 
ſeitigung der Urſache. Zu enge, harte, ſtark reibende 
oder drückende Geſchirrteile ſind entweder ganz zu beſeitigen 
oder in einer Weiſe abzuändern, daß die leidenden Stellen 
keiner Reibung und keinem Druck ausgeſetzt ſind. Beſtehen 
die Druckſchäden nur in Abſchürfungen, ſo werden Ein⸗ 

reibungen von Bleiweißſalbe oder 
3 mit Bleiwaſſer mit beſtem Erfolg 
angewendet; ſchwerere Druckſchäden bedürfen einer ärztlichen 
Behandlung. Damit die Pferde während der Heilung zur 
Arbeit verwendet werden können, müſſen Anderungen am 
Geſchirr vorgenommen werden, und zwar derart, daß die ge⸗ 
drückten Stellen frei liegen. Bei einem Widerriftörud ſpannt 
mon das Pferd mit einem Bruſtblattgeſchirr ein. Iſt der 
Druck vorn an der Bruſt oder ſeitlich an der Schulter, fe 
legt man die gedrückte Stelle auf beiden Seiten durch An⸗ 
nähen keilförmiger Filzſtücke an das Kummet frei. Ganz 
verkehrt iſt es, wenn man den Filz ſo anbringt, daß er auf 
den Druck zu liegen kommt. Dadurch wird er noch ver⸗ 
ſchlimmert. Beſteht der Druckſchaden in einer Anſchwellung, 
fo kann man dieſe mit naſſem Lehm beſt reichen, 
vorausgeſetzt, daß die Haut nicht wundgeſcheuert iſt. Iſt dies 
der Fall, ſo macht man überſchläge mit desinfizierten 
Löſungen (prozentige Alaun- und Kreſolſeifenlöſungen). 
Wird der Druckſchaden nicht rechtzeitig erkannt oder vernach⸗ 
läſſigt, jo treten oft Eiterungen in der Tiefe ein, die 
Sun eine langwierige Behandlung erfordern. Vor allen 
Dingen muß dabei für einen möglichſt reſtloſen Abfluß des 
Eiters geſorgt werden. Um derartige Schäden zu vechüten, 
iſt es vor allem wichtig, daß das Geſchirr gut ſitzt und dos 
Leder geſchmeidig iſt. Die Filzunterlagen und Kummetkiſſen 
müſſen öfter ausgewaſchen werden, um ſie von der an⸗ 

haftenden Schweißkruſte, die auf die Haut einen Reiz aus⸗ 
übt, zu befreien. H. Noth. 


Vielfach wird aber das Einebnen 


Leichtes Reinigen der Jancheriune 

durch ein einfaches Gerät. 

Das Stehenbleiben der Jauche im Stall iſt ſowohl für 
die Geſundͤheit der Tiere als auch für die Jauche ſelbſt von 
erheblichem Nachteil. Man ſollte daher entweder eine Ab— 
deckung der Jaucherinnen vornehmen oder ſonſtwie bemüht 
ſein, durch eine häufige Reinigung der Rinnen ein ſchnelles 
Abfließen der Jauche in den gut abgeſchloſſenen Behälter 
zu erreichen. Das Reinigen wird nun noch vielfach mit 
einer alten Dunggabel oder einer Schaufel ausgeführt. Mit 
dieſen Geräten läßt ſich die Arbeit in der runden oder 
eckigen, meiſtens aber ſchmalen Jaucherinne ſchlecht durch— 
führen. Es empfiehlt ſich daher, eine der vorhandenen 


2 WARS 
Ja ucherinne 


Rinnenform angepaßte Schaufel nder einen entſprechenden 
Schieber anzufertigen, da dann e Arbeit ſchneller und 
beſſer vorgenommen werden kann. Beſondere Schwierig⸗ 
keiten bereitet aber trotzdem das Reinigen der abgedeckten 
Jaucherinnen, weil bei dieſen Rinnen immer erſt die Bretter 
oder Abdeckungen hochgenommen werden müſſen. Dieſe Ar⸗ 
beit kann man ſich erleichtern, indem man ſtatt eines breiten 
Brettes zwei ſchmale Bretter auflegt, durch den in der Mitte 
befindlichen Schlitz kann alsdann die Jauche ebenſo gut ab⸗ 
laufen wie bisher. Außerdem kann man auch einen ſchmalen 
eiſernen Schieber durch dieſen Schlitz hindurchſtecken und ſo 
ohne Hochheben der Bretter eine gründliche Reinigung der 
Rinnen vornehmen. Dieſer Schieber wird aus einem eiſer⸗ 
nen Blatt, das dem Querſchnitt der Rinne entſpricht, ange⸗ 
fertigt. An dieſem Blatt wird ein ſchmaler Eiſenſtab ange⸗ 
ſchweißt, der oben in einer Tülle endet, in die man einen 
Stiel hineinſtecken kann. Die Arbeitsweiſe und Herſtel⸗ 
lungsart geht im übrigen aus der Zeichnung genügend 


hervor. Höppner. 
Geflügelzucht 


Entenaufzucht — kinderleicht. 

Das Ausbrüten drängt hier lange nicht ſo wie bei den 
Hühnern, denn dieſe ſollen noch im Herbſt legen, jene aber 
nur nach 11 Wochen die Bratpfanne ausfüllen. Fleiſchraſ⸗ 
fen find die Peking, Aylesbury und wildfarbene Rouen. 

Wem das Ausbrüten zu umſtändlich iſt, kann ſich auch 
Eintagsentchen kaufen und ſie mühelos aufziehen, denn ſie 
ſind gar nicht empfindlich. Die Hauptſache iſt, daß die Ein⸗ 
ſtreu immer trocken iſt, denn im allgemeinen erkälten ſich 
die Kleinen viel eher im Stall als auf dem Waſſer. Waſſer 
iſt überhaupt für Entchen nicht 10 nötig, Badewaſſer ſchon 
gar nicht. 

Es genügt, wenn das Futter angefeuchtet iſt, aber weich 
muß es anfangs ſein. Man gibt alſo keine Körner, ſondern 
Kleie, Schrot und tüchtig gehäckſeltes Gritn und als Eiweiß⸗ 
zufuhr — Quark. Nach acht Tagen legt man dann das be⸗ 
kannte Legemehlfutter zu. Später vertragen ſie bis zu 
50 v. H. tieriſches Eiweiß, aber in den drei Wochen der 
eigentlichen Maſt überwiegen wieder, des Geſchmacks wegen, 
pflanzliche Nahrungsſtoffe. 

Mit ſpäteſtens 11 Wochen müſſen die Schlachtenten ihrer 
Beſtimmung zugeführt werden, denn ſie kämen ſonſt in die 
Mauſer, die ſaſt 7 Wochen dauerte. Sie würden in dieſer 
Zeit kaum noch zunehmen, dafür aber würde das Rupfen 
eine Gedͤuldsprobe ſondergleichen werden und der Erfolg 
(der vielen kleinen Federkiele wegen) doch noch unvollkom⸗ 
men. Alſo Enten müſſen „grün“ geſchlachtet werden. 
Soy etwas muß man eben „wiſſen“. Wer alſo leine Fach⸗ 
abhandlungen lieſt, und ſeien ſie noch ſo kurz und leicht ver⸗ 
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ſtändlich abgefaßt, — kommt in Nachtrab! 


Einmachen? — Es geht auch anders! 


Trocknen heißt, dem Obſt und Gemüſe das Waſſer zu 
entziehen und es ſo für längere Zeit haltbar zu machen. Es 
iſt dies ein ſehr billiges Verfahren und ſollte auch von uns 
wieder öfter ausgeführt werden. 

Es darf nur gutes, nicht überreifes Obſt oder Gemüſe 
dazu verwendet werden. Dieſes wird geputzt, geſäubert 
und zerſchnitten. 


1. Das Trocknen an der Luft. 


Hierzu wird das zu trocknende Obſt (Gemüſe) auf 
Fäden gezogen und an geſchützter Stelle aufgehängt, oder 
guf Tücher ausgebreitet. Häufiger wenden! Das Trock⸗ 
nen an der Luft darf nicht an Regentagen geſchehen. 

Hierzu eignen ſich: Apfel, Birnen, weiße Bohnen, 
Erbſen, Pilze, Sellerieblätter, Küchenkräuter, deutſche Tee⸗ 
ſorten. 


2. Das Trocknen im Bratofen (Grude). 


Obſt und Gemüſe auf ein mit ſauberem Papier beleg⸗ 
tes Kuchenblech legen und in den mäßig warmen Bratofen 
(Grude) ſchieben Die Bratofentür (Grudetür) bleibt offen, 
damit die feuchte Luft entweichen kann. Mehrmals wenden, 
damit das Trocknen gleichmäßig geſchieht! 


3. Das Trocknen auf Trockenhorden (auf dem Herd). 

Eine einfache Horde kann man ſich ſelbſt herſtellen. Ein 
Holzrahmen lin Heroͤgröße) wird mit einem verzinnten 
Drahtgeflecht beſpannt und unter den Ecken mit kleinen 
Holzklötzen verſehen, damit von unten die Luft an das Obſt 
und Gemüſe dringen kann. — Im Handel erhält man Hor⸗ 
den, die aus mehreren Trockenrahmen übereinander be⸗ 
ſtehen, dieſe können nach Bedarf ausgewechſelt werden. Auf 
dem oberen Rahmen wird bei mäßiger Wärme vorgetrock⸗ 
net auf dem unteren Rahmen nachgetrocknet. Dieſe Hor⸗ 
den laſſen ſich auch auf einem Gasherd aufitellen. 

Getrocknet werden können: 

Apfel: Waſchen, abtrocknen, ſchälen, Kernhaus aus⸗ 
ſtechen, Apfel in Würfel, Achtel oder Scheiben ſchneiden. 
Apfelſchale zu Tee verwenden! 

Birnen: Waſchen, ſchälen, große Früchte 
oder vierteln, kleine Früchte im ganzen trocknen. 

Zwetſchen: Reife, wurmfreie Früchte im ganzen 
trocknen. 3 

Pilze: 
ſchneiden. a 

Sellerieblätter: Abwaſchen, bündeln und zum 
Trocknen aufhängen. Als Suppenwürze verwenden. 

Küchenkräuter: Vor der Blütezeit abſchneiden, ab⸗ 
ſpülen, bündeln und zum Trocknen aufhängen. 

Als Würze für Salate, Gemüſegerichte, Tunken, Sup⸗ 
pen verwenden. 

Hagebutten: Früchte dürfen nicht weich ſein. Sie 
werden von Blüte und Stiel befreit, gewaſchen, der Länge 
nach aufgeſchnitten und die Kerne herausgenommen. Die 
Schalen an der Luft trocknen! Zu Tunken, Suppen oder 
Kompott verwenden. 


halbieren 


Nicht waſchen, ſondern nur putzen und zer⸗ 


Zur Herſtellung von Tee: 

Hagebutten: Siehe oben! 

Apfelſchalen: Saubere, trockene, fleckenfreie Scha⸗ 
len an der Luft trocknen. 

Pfefferminze: Wie Küchenkräuter behandeln! 

Erdbeer⸗ und Brombeerblätter: Gute Blät⸗ 
ter abwaſchen und an der Luft trocknen. 


Lindenblüten, Kamille, Primeln, Schaf⸗ 
garbe uſw.: Wie Küchenkräuter behandeln. 
Alle getrockneten Früchte müſſen trocken aufbewahrt 


werden. Bei Küchenkräutern, Pilzen und Tee geſchieht die⸗ 
ſes am beſten in Doſen mit Schraubverſchluß, da ſonſt die 
Geſchmackſtoffe verloren gehen. Vor dem Gebrauch das ge⸗ 
trocknete Obſt (Gemüſe) gut waſchen, am Tage vorher ein⸗ 
weichen und mit dem Einweichwaſſer zubereiten. Küchen⸗ 
kräuter werden trocken und fein zerrieben unter die ferti⸗ 
gen Speiſen gemiſcht. 


Köſtlicher Brotaufſtrich aus Quarg! 
Weißer Quarg: 


250 Gramm durchgeſtrichener Quarg wird mit drei Eß⸗ 
löffeln ſaurem Rahm gut vermiſcht und mit Salz und einer 
Priſe Zucker abgeſchmeckt (Beigabe von Kümmel oder ge— 
riebener Zwiebel nach Belieben). 


Tomatenquarg: 


250 Gramm Quarg 


5 unter Hinzufügen 
löffeln Tomatenmark, 


von zwei Eß⸗ 


Kräuterquarg: — 

250 Gramm Quarg unter Hinzufügen von gehackten 
Küchenkräutern (Schnittlauch, Peterſilie, Dill, Borretſch 
oder dergleichen). 

Rettichquarg: 


250 Gramm Quarg unter Hinzufügen von geriebenem 
Rettich oder Belag von Rettichſcheiben. 


Sardellenquarg: 


250 Gramm Quarg unter Hinzufügen 
paſte. 


Gurkenquarg: 


250 Gramm Quarg, Belag von friſchen Gurkenſcheiben, 
beſtreut mit gehackter Peterſilie. 


x 


Pikante Quargtrüffel für Käſeplatte: 


250 Gramm Quarg, 60 Gramm Butter, 60 Gramm ge⸗ 
riebener deutſcher Käſe, drei Eßlöffel geriebener Pumper⸗ 
nickel oder Schwarzbrot, Salz. 

Die Zutaten außer dem Pumpernickel werden recht 
innig verarbeitet, kalt geſtellt, dann mit der Butterkelle zu 
* gedreht, die man in dem geriebenen Pumpernidel 
wälzt. 


Quargtrüffeln mit Radieschen. 


250 Gramm trockener Quarg, 
50 Gramm Butter, 12 grobgehackte 
Eßlöffel gehackten Schnittlauch. 

Nachdem man von allen Zutaten, mit Ausnahme des 
Schnittlauchs, eine Maſſe gearbeitet hat, formt man daraus 
Kugeln oder Rollen und wendet ſie in dem feingehackten 
Schnittlauch. l 


Nadieschenbutter. 


Sauber gewaſchene Radieschen werden fein gerieben 
und ein wenig geſalzen. Hierauf wird dieſe Maſſe in 
ſchaumig gerührte Butter gebracht und alles durch fleißiges 
Umrühren gut miteinander vermengt. Auf zwei Teile 
Radieschen rechnet man einen Teil Butter. Radieschen⸗ 
butter gibt einen gutſchmeckenden Brotaufſtrich. 


* 


von Sardellen⸗ 


1 Teelöffel 
Radieschen, 


Sals, 
zwei 


Fiſchreſte. 
laſſen ſich mit beſtem Erfolg zu Fiſchſalat verwenden. 
Sie werden von der Haut und den Gräten befreit und 
dann zerkleinert. Aus Eſſig, Ol, etwas Senf, einer klein⸗ 
geſchnittenen Zwiebel, Pfeffer und Salz bereitet man eine 
Tunke, die man alsdann über das Fiſchfleiſch gießt. 


* 


Buttermilchſuppe. 


Die Milch wird unter ſtändigem Umrühren zum 
Kochen gebracht. Hierauf bindet man ſie mit vorher in 
Waſſer glattgerührtem Mehl. Auch eingeweichte Grütze 
oder Graupen kann man an Stelle des Mehls verwenden. 
Wer einige Pflaumen oder Backobſt mitkocht, bekommt eine 
beſonders gut mundende Suppe. Bevor ſie auf den Tiſch 
kommt, wird ſie noch geſüßt. 
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